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poulet sans cholestérol

Viande gofiteuse, chair
ferme, saveur proche de
celle du gibier. Et bon
pourlasanté!

Chair ferme, saveur proche de cel-
le du gibier, le CoquArd a été mis
au point fin de I'année 2001 dans
une ferme de sélection basée a
Strée (Modave), sous la direction
scientifique dela faculté de Méde-
cine vétérinaire de 'ULg.

Les recherches qui ont abouti a
cette nouvelle race de poulet —
appelée également "poulet d’Ar-
denne” — ont été menées notam-

ment parlePrPascalLeroy, spécia- .

liste de I’amélioration génétique
des productions animales. " Nous
souhaitions créer un poulet de
qualite a partir delarace " Arden-

naise" quine présente pasdegran-
des performances de croissance,
précise-t-il. Grice au croisement,
le résultat ne s’est pas fait atten-
dre"."

Le CogArd: les mémes particularités blenfalsantes gue l'oeuf Columbus. &

Depuis unetrentaine d’années, la
race "Ardennaise" fait l'objet
d’'une sélection rigoureuse de la
partduDrThierry Detobel de Che-
vetogne, médecin vétérinaire di-
plémédel'ULg. Cependant, le pou-
let issu de cet élevage ne pése
qu'unkilo aprés douzesemaines :
" C’esttrop peu pour étre comimer-
cialisé, commente Pascal Leroy.
Nous avons contourné I'obstacle
graceauneracefavorisantla crois-
sance dont le CoquArd utilise en
quelque sorte la génétique.

Dans un méme laps de temps, le
"poulet d’Ardenne” atteint un’
poids deux fois plus élevé que ce-
lui de son géniteur dont il conser-
ve les propriétés particuliéres
comme le gotit de la viande sauva-
ge et les belles couleurs”.

Le CoquArd apparaitcommel’uni-
que poulet en Belgique a relever
dui concept"Columbus" delasocié-
té Belovo de Bastogne. " Concréte-

_ment, cela signifie que la viande
-duCoquArd, tout comme les ceufs

"Columbus", contient les acides

‘gras métabolisés aprés ingestion

en bon cholestérol dont chacun

d’entre nous a besoin pour vivre

normalement”, explique le cher-
cheur. En manger, c’est bon pour
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EN CHIFFRES

70 coqs pour 700 poules et
2500 poussins par semaine

C’est dans une ferme a Nan-

drin que grandissentles pou-
lets. Elle appartient a la spin-off
"CogArd”",émanation del'univer-
sité de Lieége (via I'Interface et Fair
Meusinvest Spinventure) qui
vient compléter le capital privé
apporté par Pascal Erpicum (admi-
nistrateur délégué) et d’autres in-
vestisseurs. Pascal Leroy explique
que "cette spin-off a pour but de
transférer 'application pratique
des recherches liégeoises et celles
deBelovo. Ellecommercialise éga-
lementla production toutenassu-
rant la promotion des recherches
ultérieures”.
Pourl’heure, il reste a stabiliserla
race afin d’obtenir le maintien du
CoquArd tel qu’il se présente
aujourd’hui. "C'est le métier du

chercheur en génétique animale,
en plus dusavoir-fairedanslecroi-
sement ", précise le Pr Leroy.
CogArd travaille actuellement
sur deux sites : une unité "Sélec-
tion" dans une ferme de Strée et
une unité de reproduction a Nan-
drin. Celleci se compose d’une
étable 3 méme d’accueillir quel-
que 700 poules pour 70 (heureux)
cogs (Ardennais) et de deux incu-
bateurs et éclosoirs (umques en
Wallonie). Elle produit environ
2.500 poussins par semaine, qui
sont ensuite répartisen 14 fermes
d’élevage.

“Peu aprés leur naissance, les
poussins sont transférés chez plu-
sieurs éleveurs de la Région wal-
lonne. Je précise que I’élevage ne
s’effectue pas du tout dans une

Le Pr Leroy, "pére” du CogArd. &

logique de batterie : les poules vi-
vent en libre parcours couvert et
les poulets sont élevés sur paille”.
Une grande chaine de magasins a
d’ores et déja réservéla totalité de
laproductiondeces " poulets d’Ar-
denne”. Leur présence dans nos
assiettes semble assurée. mm



